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Resumen 

Esta investigación se llevó a cabo en la ciudad de Villarrica del Espíritu Santo, Guairá, en el 

Laboratorio Central de la Universidad Nacional de Villarrica del Espíritu Santo con el objetivo de 

evaluar la influencia socioeconómica que tiene la elaboración de colorante vegetal a partir de 

zanahoria y calabaza destinado a la industria alimentaria en la compañía de Itaybu.. La 

investigación se caracteriza por ser descriptiva y cuasi experimental. Se utilizaron tratamientos en 

concentraciones de 50% calabaza, 50 % zanahoria; 75% zanahoria, 25 % calabaza; 75% calabaza, 

25 % zanahoria. El Tratamiento T2 (75% zanahoria, 25 % calabaza) fue el tratamiento con mayor 

aceptación, con una textura homogénea de color amarillo intenso por la presencia de β - carotenos, 

olor aromático distintivo, sabor característico agradable y de viscosidad blanda muy buena. Se 

determinó que el valor de la Tasa Interna de Retorno de los recursos invertidos equivale al 18% y 

es mayor a la tasa anual establecida en 10%, por lo que el proyecto de inversión se considera 

rentable. En cuanto al cálculo del impacto socioeconómico del establecimiento de una planta 

productora de colorante vegetal obtenido a partir de zanahoria y calabaza en la compañía de Itaybu. 

Se concluyó que el proyecto de planta para la elaboración de colorante vegetal destinado a la 
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industria alimentaria tiene influencia alta con una afectación media en la dimensión 

socioeconómica de su producción y una importancia permanente a nivel local en el distrito de 

Ytaybu. 

Palabras claves: Colorante vegetal, Daucus carota sativus, Cucurbita moschata ‘Butternut’. 

Abstract 

This research was carried out in the city of Villarrica del Espíritu Santo, Guairá, in the Central 

Laboratory of the National University of Villarrica del Espíritu Santo with the objective of 

evaluating the socioeconomic influence of the production of vegetable dye from carrot and 

pumpkin destined for the food industry in the Itaybu company. The research is characterized by 

being descriptive and quasi-experimental. Treatments were used in concentrations of 50% 

pumpkin, 50% carrot; 75% carrot, 25% pumpkin; 75% pumpkin, 25% carrot. Treatment T2 (75% 

carrot, 25% pumpkin) was the most widely accepted treatment, with a homogeneous texture of 

intense yellow color due to the presence of β-carotenes, distinctive aromatic odor, pleasant 

characteristic flavor and very good soft viscosity. It was determined that the value of the Internal 

Rate of Return of the invested resources is equivalent to 18% and is greater than the annual rate 

established at 10%, so the investment project is considered profitable. Regarding the calculation of 

the socioeconomic impact of the establishment of a plant producing vegetable dye obtained from 

carrot and pumpkin in the Itaybu company, it was concluded that the plant project for the 

production of vegetable dye intended for the food industry has a high influence with a medium 

impact on the socioeconomic dimension of its production and permanent importance at the local 

level in the Ytaybu district. 

Keywords: Vegetable dye, Daucus carota sativus, Cucurbita moschata 'Butternut'. 

 

             Introducción 

Ytaybu es una compañía de la ciudad 

de Villarrica del Espíritu Santo.  

Está situada a 7 kilómetros de dicha 

ciudad, donde la población en general se 

dedica a la agricultura y la ganadería. Dentro 

del rubro de la agricultura resaltan los 
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cultivos de hortalizas y frutas como son la 

zanahoria (Daucus carota sativus) y la 

calabaza Cucurbita moschata ‘Butternut’. 

Actualmente en el mercado son muy 

pocos los alimentos industrializados que no 

contienen colorantes, esto se debe a que el 

color es considerado un atributo de calidad en 

un alimento, ya que aumenta el atractivo del 

alimento. Los colorantes existentes y que se 

utilizan especialmente en la repostería son 

extraídos mediante productos químicos 

generalmente de origen sintético. 

Anita Bazán, en su tesis titulada 

“Obtención de colorante natural a partir del 

tubérculo Daucus Carota” (2015),  menciona 

que estos compuestos se encuentran hasta en 

los alimentos que uno menos se lo espera, 

como: cereales, embutidos, postres, lácteos, 

etc, por lo que se ha empezado a poner 

atención en  sus efectos sobre la salud en vista 

de las dosis relativamente altas que se pueden 

llegar a consumir; ya que estos pueden causar 

enfermedades graves, desórdenes corporales, 

efectos secundarios y la disminución en la 

absorción de minerales y vitaminas. 

Este trabajo de investigación plantea 

una nueva alternativa a través de la 

elaboración de los colorantes de origen 

vegetal destinados a la industria alimentaria 

fomentando el progreso socioeconómico de la 

compañía de Itaybu, como una iniciativa por 

aumentar el consumo, darles un valor 

agregado a los cultivos de zanahorias y 

calabazas y producir alimentos que tendrán 

componentes nutricionales que aportan 

vitaminas y minerales. 

     Materiales y métodos  

Enfoque cuantitativo, según (Sampieri, 

2014), se fundamenta en “un esquema 

deductivo y lógico que busca formular 

preguntas de investigación e hipótesis para 

posteriormente probarlas”. (p. 256). 

Es de Nivel descriptivo. (Miranda, 2020) 

Considera que “los objetivos están dirigidos a 

determinar “cómo es” o “cómo se 
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manifiestan” las variables de una definida 

situación. Se busca describir los fenómenos 

en estudio. La descripción puede ser más o 

menos profunda, en una investigación 

cuantitativa se basa en la medición de las 

variables. Pueden formularse hipótesis 

explícitas o no”. (p.56) 

En este trabajo de investigación la 

población de estudio estuvo compuesta de 70 

hogares de pobladores, productores y 

personas dedicadas al rubro de la panadería 

en Itaybu, quienes participaron en forma 

voluntaria en el experimento. 

De la población de 70 hogares de 

productores se tomó una muestra de 10 

individuos considerando las variables a ser 

analizadas con un margen de un error del 5% 

y un nivel de confianza del 95% para aplicar 

la encuesta con relación a la Elaboración de 

colorante vegetal destinado a la industria 

alimentaria y la influencia socioeconómica de 

su producción en el distrito de Itaybu. 

El método fue el deductivo, porque los 

métodos deductivos se caracterizan por 

estudiar un objeto y particularizar los 

resultados.  

De acuerdo Ezequiel Ander. (1994) “es el 

razonamiento que, partiendo de casos 

particulares, se eleva a conocimientos 

generales. 

Los instrumentos a utilizar para el apunte 

de los resultados obtenidos fueron matrices 

de observación, registros de secuencias, 

formularios y cuestionarios estructurados, 

con el fin de verificar el comportamiento 

observado en los tratamientos durante el 

procesamiento de la Daucus carota y la 

Cucurbita moschata ‘Butternut’ hasta la 

obtención del colorante en polvo para su uso 

en la industria alimentaria. 

El proyecto se desarrolló entre los meses 

de Septimbre a noviembre del año 2023 en la 

zona de Punta Cupé, compañía de Itaybu, 

Villarrrica.  

El procedimiento de la recolección de 

datos siguió el siguiente orden: Recolección, 

registro, almacenamiento, depuración, 

transferencias, y presentación de datos 

mediante el uso del programa estadístico 

Excel.  

La investigación se realiza en el ambiente 

natural donde se encuentran los fenómenos 

estudiados. Los datos recogidos pueden ser 

cualitativos o cuantitativos. En los estudios 

cuantitativos, la investigación se realiza con 

poblaciones más o menos grandes y si es 
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necesario se trabaja con muestra. Se 

caracterizan por medir las variables en 

estudio con mayor precisión posible, y los 

resultados se presentan a través de datos 

estadísticos.  

La investigación se considera factible 

porque se cuenta con los recursos necesarios 

como la Biblioteca Central de la Unves, el 

Laboratorio Central de la UNVES y los 

recursos didácticos proveídos por la Facultad 

de Ciencias Agrarias 

Las consideraciones éticas de este trabajo 

se basan en el respeto, la responsabilidad, la 

objetividad, la protección a la persona, 

prudencia, honestidad y honradez en la 

presentación de los resultados, es decir toda 

experiencia similar de terceras personas 

estará respaldada por el reporte de los autores 

correspondiente. 

Resultados y discusión  

Recursos.  

Para el análisis del costo y factibilidad 

para la adquisición de equipos específicos 

necesarios para la extracción y producción de 

colorantes. Se han determinado el valor actual 

neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR) 

y el periodo de recupero (PR) según los datos 

calculados en la sección anterior. 

Tabla 19. Determinación del VAN, TIR Y 

PR. 
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Tasa 

 

Valor Neto 

Actual 

0 -414.902.547 -414.902.547 -414.902.547 10,00%  505.389.895 

1 133.320.581 121.200.528 -293.702.019 
 

  

2 133.320.581 110.182.298 -183.519.720 
 

  

3 133.320.581 100.165.726 -83.353.995 
 

  

4 133.320.581 91.059.751 7.705.756 
 

  

5 133.320.581 82.781.592 90.487.348 
 

  

Valor Actual Neto (VAN) 90.487.348  

Tasa Interna de Retorno (TIR)  18%  

Periodo de Recupero (PR) 3,9  

 
 

Fuente: Elaboración propia 2023. 

 

El Valor Actual Neto (VAN), la Tasa 

Interna de Retorno (TIR) y el Periodo de 

Recuperación fueron las herramientas 

financieras utilizadas para evaluar la 

rentabilidad del proyecto de inversión. Se 

puede observar en la tabla 18 que la inversión 

inicial constituida por la inversión fija y el 

capital de trabajo alcanzan 414.902.547 Gs 

con un flujo de caja anual estimado en 

133.320.581 Gs. 

Se puede observar que el valor de la 

Tasa Interna de Retorno de los recursos 

invertidos equivale al 18% y es mayor a la 
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tasa anual establecida en 10%, por lo que el 

proyecto de inversión se considera rentable. 

Observando el saldo actualizado acumulado 

se puede observar que en el cuarto periodo 

anual se empieza a recuperar la inversión 

inicial en el horizonte de devaluación 

planeado. El valor actual neto alcanza 

90.487.348 Gs, como valor de los flujos 

futuros.  Es decir, el proyecto de inversión 

recupera la inversión inicial, paga la tasa 

anual requerida, y además tendría un 

excedente de 90.487.348 Gs, agregando valor 

en un periodo de recuperación de 3.9 años. 

 Calidad del Colorante. 

Los valores obtenidos en cuanto a la 

calidad del producto, fueron sometidos a 

análisis de varianza (ANOVA), para 

determinar las medias de los tratamientos 

mediante el uso del programa estadístico 

Excel. Estos resultados fueron sometidos al 

5% de probabilidad de error. 

 

Tabla 20. Resumen del Análisis de 

Varianza de la Calidad del Producto. 

RESUMEN     

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

T1 5 19 3,8 0,2 

T2 5 23 4,6 0,3 

T3 5 17 3,4 0,3 

Fuente: Elaboración propia 2023. 

El análisis de varianza ANOVA se 

llevó a cabo considerando que, aunque 

muchas veces los valores medios de varios 

grupos parecen ser diferentes, podría ser 

debido a un error de muestreo más que al 

efecto de la variable independiente sobre la 

variable dependiente. El análisis de varianza 

ANOVA efectuado arrojo diferencias 

significativas entre los tratamientos, como se 

representa en la Tabla 20. 

Tabla 21. Análisis de la Varianza en 

cuanto a la Calidad del Producto. 
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Total 6,93 14     
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Fuente: Elaboración propia 2023. 

Al obtener resultados con diferencias 

significativas entre los tratamientos, se 

presenta en la Tabla 21 las medias de test de 

Tukey al 5% de probabilidad de error en 

donde el T2 arrojó el mayor resultado en 

relación con el T3 con una diferencia 

muestral de 1,20.  

Tabla 22. Comparación de las medias de 

test Tukey al 5% de probabilidad de 

error 

Diferencia  
poblacional 

Diferencia 
muestral 

Diferencia 

μA - μB 1,10 Significativa 
μA - μC 0,40 No Significativa 
μB - μA  1,10 Significativa 
μB - μC 1,20 Significativa 
μC - μA 0,40 No Significativa 
μC - μB 1,20 Significativa 

Fuente: Elaboración propia 2023. 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos 

el tratamiento T2 es el que presentó los 

mejores resultados ante los demás 

tratamientos establecidos durante la 

evaluación.  

           

 

 Punto de Equilibrio. 

Para determinar el punto de equilibrio 

en la producción de colorante vegetal a partir 

de zanahoria y calabaza para la industria 

alimentaria se utilizaron los datos calculados 

en la sección anterior, considerando los 

costos de la inversión fija, capital de trabajos, 

recursos humanos, costos fijos, costos 

variables y el flujo de caja.  

El dimensionamiento de la capacidad 

de producción del colorante vegetal a partir 

de zanahoria y calabaza fue determinado 

acorde a la disponibilidad de materia prima 

para la producción del Tratamiento 2, el cual 

resultó ser el mejor en cuanto el perfil de 

calidad y rendimiento. 

Anualmente se cuentan con 3 zafras 

de 4 meses de duración, se estima que en cada 

zafra se producirán 2.646 kilos de colorante 

vegetal, lo que daría al año 7.938 kilos del 

producto. El tamaño óptimo del colorante fue 

establecido en sobres de 100 g, lo que resulta 
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en 79.380 sobres del producto. Como se ha 

establecido en la sección anterior, la tasa 

anual de retorno fue determinada al 10%. 

El Punto de Equilibro fue calculado en 

base a los costos totales, porcentaje del 

margen, y en número de unidades. 

Punto de Equilibro en Base de 

Costos Totales 

Punto de Equilibro = Costos fijos/ [1 – 

(Costos variables / Ventas reales)] 

Punto de Equilibro = 318.902.547/ [1 – 

(17.040.000/ 476.280.000)] 

Punto de Equilibro =  330.735.356 Gs. 

Punto de Equilibrio en Base del 

Porcentaje de Margen 

Punto de Equilibro = Total de ventas – total 

de costos variables = Margen bruto 

Punto de Equilibro = 476.280.000 - 

17.040.000 

Punto de Equilibro = 459.240.000 

 

Margen Bruto 

Margen Bruto= 459.240.000 

El porcentaje del margen bruto se calcula 

como: 

% de Margen bruto = (Ventas – costos 

variables – costos fijos) / Ventas 

% de Margen bruto = (476.280.000 – 

17.040.000 – 318.902.547) / 6.000 = 0,29 

% de Margen bruto = 0,29 x 100 = 29% 

El margen bruto se establece en 29%.  

Si la empresa establece como precio de venta 

sus productos a 6.000 gs cada uno, su margen 

bruto por unidad es 1.740 gs.  

Punto de Equilibrio en Número de 

Unidades 

Número de unidades en el punto de equilibrio  

(Costos fijos ÷1- [(Costos variables) / (Ventas 

reales)])/(Precio de Venta)   

(330.735.356 ÷1 [17.040.000 / 

476.280.000]) /6.000 

Número de unidades en el punto de equilibrio 

= 55.123 Unidades 
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     Impacto Socioeconómico. 

Para la determinación de la influencia 

socioeconómica del proyecto de inversión en 

la comunidad, fueron procesados los datos 

recabados de los formularios entregados a los 

habitantes de la zona Punta Cupe.  

En la escala para la percepción del impacto en 

la comunidad donde, siendo 0 = ningún 

impacto, 1 = bajo impacto, 2 = medio impacto 

y 3 = alto impacto, como se puede observar 

en el siguiente gráfico destacan como alto 

impacto positivo en la calidad de vida y en la 

posibilidad de mejora de ingreso. 

Gráfico 1. Influencia socioeconómica del 

Proyecto de Inversión. 

 
Fuente: Elaboración propia 2023. 

En cuanto al dimensionamiento del 

impacto socioeconómico del proyecto de 

inversión en la comunidad, se ha determinado 

la valoración del impacto mediante la matriz 

de Leopold. 

La Matriz de Leopold proporciona 

una estructura y un enfoque sistemático para 

evaluar los impactos estos resultados se 

valúan en la escala de valoración en cuanto a 

su magnitud y su importancia. En ella 

aparecerán las columnas con las acciones y 

las filas con los factores que cuentan con una 

relación entre la empresa y la comunidad. 

La matriz reducida final y definitiva 

albergará los valores relativos al grado de 

impacto que cada una de las acciones puede 

tener sobre uno de los factores del medio 

ambiente.  
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Fuente: Elaboración propia 2023 

Una vez obtenidos los resultados se 

procede a la interpretación o evaluación de 

los valores que se han colocado según las 

acciones de los procesos de la empresa, según 

la escala de valoración para la matriz. 

Escala de Valoración de la Matriz de 

Leopold. 

Fuente: Elaboración propia 2023 

 Se puede observar que el proyecto de 

inversión tiene mayor impacto positivo en 

equidad y la inclusión en la sociedad como en 

la generación de empleos. El proyecto de 

planta para la elaboración de  

colorante vegetal destinado a la industria 

alimentaria tiene influencia alta con una 

afectación media en la dimensión 

socioeconómica de su producción y una 

importancia permanente a nivel local en el 

distrito de Ytaybu. 
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Conclusión  

El objetivo general de este trabajo es 

evaluar la influencia socioeconómica que 

tiene la elaboración de colorante vegetal a 

partir de zanahoria y calabaza destinado a la 

industria alimentaria en la compañía de 

Itaybu. Se ha considerado la localización en 

base los factores más importantes 

considerados como la disponibilidad de la 

materia prima, para el requerimiento de 

zanahoria y calabaza, o el reciclaje de las 

vendedoras de estos, la zona de Punta Cupe.  

Al analizar la influencia socioeconómica 

en esta comunidad, se observó que el 

proyecto de inversión tiene mayor impacto 

positivo en equidad y la inclusión en la 

sociedad como en la generación de empleos. 

La planta estaría beneficiando a productores 

de la zona y a su vez, de manera indirecta 

crearía fuentes de ingresos para los 

pobladores que trabajarían en las parcelas. Un 

dato a recalcar es que los empleos directos 

pueden ejecutarse por mujeres o estudiantes 

universitarios, por lo que se consideran de 

alto impacto en la equidad y la inclusión 

social.  

En cuanto al estudio de factibilidad de los 

recursos necesarios para la elaboración de 

colorante vegetal destinado a la industria 

alimentaria a partir de zanahoria y calabaza, 

con la presente investigación se afirma que el 

valor de la Tasa Interna de Retorno de los 

recursos invertidos equivale al 18% y es 

mayor a la tasa anual establecida en 10%, por 

lo que el proyecto de inversión se considera 

rentable. Como valor de los flujos futuros, el 

valor actual neto alcanza Gs. 90.487.348 a la 

fecha y, al estudiar el saldo actualizado 

acumulado se pudo observar que en el cuarto 

periodo anual se recuperaría la inversión 

inicial en el horizonte de devaluación 

planeado.  Es decir, el proyecto de inversión 

recupera la inversión inicial, paga la tasa 

anual requerida, y además tendría un 

excedente de Gs. 90.487.348, agregando 

valor en un periodo de recuperación de 3.9 

años. 

En cuanto a los datos obtenidos en 

referencia a la calidad de los colorantes 

obtenidos a partir de zanahoria y calabaza en 

 

Tabla 18. Estimación del impacto en la 

calidad de vida y bienestar de la 

comunidad local. 

Individuos Calidad de vida. Educación. 
Posibilidad de 

mejora de ingreso 

I1 3 3 3 

I2 3 3 3 

I3 3 3 3 

I4 3 3 3 

I5 3 3 3 

I6 3 2 3 

I7 2 2 3 

I8 2 3 3 

I9 3 2 3 

I10 2 2 3 

Media 2.7 2,6 3 

Fuente: Elaboración propia 2023. 
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la compañía de Itaybu, se realizó la aplicación 

del producto en un pastel de leche de óptima 

calidad. Para evaluar la aceptación del 

producto se llevó a cabo la prueba de escala 

hedónica de cinco puntos de aceptación, en el 

cual se evaluaron atributos como: color, 

textura, aroma, sabor y viscosidad. 

El Tratamiento T2 (75% zanahoria, 25 % 

calabaza) fue el tratamiento con mayor 

aceptación, con una textura homogénea de 

color amarillo intenso - naranja por la 

presencia de β - carotenos, olor aromático 

distintivo, sabor característico agradable y de 

viscosidad blanda muy buena. Estos 

resultados fueron procesados en el análisis de 

varianza ANOVA que se llevó a cabo 

considerando que, aunque muchas veces los 

valores medios de varios grupos parecen ser 

diferentes, podría ser debido a un error de 

muestreo más que al efecto de la variable 

independiente sobre la variable dependiente. 

El colorante natural tiene gran potencial en 

los alimentos, por su intenso color amarillo – 

naranja, proporcionando una pigmentación 

natural adecuada y una rápida degradación en 

condiciones ambientales extremas (cambios 

bruscos de temperatura, lluvia, e incidencia 

directa de los rayos solares), sin embargo, en 

condiciones normales de almacenamiento 

(cajas, refrigeración, lugares interiores) 

presenta una estabilidad adecuada. 

Para determinar el punto de equilibrio en 

la producción de colorante vegetal a partir de 

zanahoria y calabaza para la industria 

alimentaria, fue calculado en base a los costos 

totales, porcentaje del margen, y en número 

de unidades. En ese sentido se establece el 

0.29% como porcentaje del margen bruto, a 

un precio de Gs. 6.000. El punto equilibrio en 

base a los costos totales alcanza Gs. 

330.735.356 y en número de unidades la 

empresa debería vender 55.123 unidades para 

alcanzar el punto de equilibrio.  

En cuanto al cálculo del impacto 

socioeconómico del establecimiento de una 

planta productora de colorante vegetal 

obtenido a partir de zanahoria y calabaza en 

la compañía de Itaybu, se concluyó que el 

proyecto de planta para la elaboración de 

colorante vegetal destinado a la industria 

alimentaria tiene influencia alta con una 

afectación media en la dimensión 

socioeconómica de su producción y una 

importancia permanente a nivel local en el 

distrito de Ytaybu. 
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